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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
BOB „MIEL DE LIÉBANA" 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oor¬ 
sprongsbenamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor 
Ondernemend Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 347 van 20 oktober 2015 van 
de Europese Unie bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband 
met door de Europese Commissie voorgenomen registratiefs) van bijgaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 20 december 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending 
van een gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, 
Postbus 93119, 2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 347/08) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raadf 1 ) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

VERORDENING (EG) NR. 510/2006 VAN DE RAAD 

inzake de bescherming van geografische aanduidingen en oorsprongsbenamingen van landbouwpro¬ 
ducten en levensmiddelen( 2 ) 

„MIEL DE LIÉBANA" 

EU-nr.: ES-PDO-0005-01196 - 10.2.2014 

BGA () BOB (X) 

7. Naam 

„Miel de Liébana" 

2. Lidstaat of derde land 
Spanje 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.4 Andere producten van dierlijke oorsprong (eieren, honing, diverse zuivelproducten met 
uitzondering van boter enz.) 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

De honing met de benaming „Miel de Liébana" wordt gemaakt door honingbijen in de comarca 
Liébana uit bloemennectar of afscheiding van de levende delen van in de plaatselijke ecosystemen 
voorkomende planten, die door de bijen wordt opgezogen, omgezet, gecombineerd met specifieke 
stoffen de ze zelf produceren, afgezet, ingedikt en opgeslagen om te rijpen in de raten van de 
bijenkast. 

Variëteiten en soorten: 

De honingvariëteiten die in het gebied worden geproduceerd en waarop de beschermde oorsprongs¬ 
benaming „Miel de Liébana" van toepassing is, zijn: 
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honingdauwhoning: gemaakt van honingdauw van de eik en steeneik en van de nectar van de 
Erica spp. (heide), Rubus sp. (braam) en een variabel percentage pollen dat in de flora van Liébana 
wordt aangetroffen; 

monoflorale heidehoning: gemaakt van de nectar van de volgende soorten: Erica cinerea, Erica 
vagans, Erica tetralix, Erica ciliaris en Calluna vulgaris (struikhei). 

Gemeenschappelijke specifieke eigenschappen van BOB „Miel de Liébana"-honingsoorten: 

Fysische en chemische eigenschappen: 


Rijpheid: 


- Sacharosegehalte 

maximaal 5% (5 g/100 g) 

- Vochtgehalte 

maximaal 18,6% 

Mate van frisheid (bepaald na de produc¬ 
tie): 


- Hydroxymethylfurfural (HMF) 

< 20 mg/kg 

- Diastatische activiteit 

25-55 op de schaal van Schade 

Degradatie: 


- Vrije zuurtegraad 

minder dan 50 meq/kg 

Zuiverheid: 


- in water onoplosbare vaste stoffen 

maximaal 0,1 g/100 g 

- Vreemde stoffen 

zonder achterblijvende deeltjes, gefilterd door een zeer met een maaswijdte van < 

0,2 mm 


Melissopalynologische kenmerken: 

Het pollenspectrum van BOB „Miel de Liébana"-honingsoorten moet een weerspiegeling zijn van de 
vegetatie in het gebied, die vooral bestaat uit de volgende families: Leguminosae, Ericaceae, 
Rosaceae, Fagaceae, Plantaginaceae, Asteraceae en Boraginaceae, waarvan de soorten worden 
vermeld in de tabel in punt 5.1. 

In elk geval mogen de pollen van Eucalyptus sp. (eucalyptus), Helianthus annuus (zonnebloem), Olea 
Europea{ olijf), Cistus ladanifer (zonneroosje), Thymus sp. (tijm), Lavandula stoechas (vlinderlavendel) 
en Rosmarinus officinalis (rozemarijn) samen niet meer dan 5% van het totale pollenspectrum 
bedragen. 

Extra kenmerken van de specifieke honingvariëteiten: 

Fysische en chemische eigenschappen: 



Elektrisch geleidingsvermogen 
(mS/cm) 

Kleur (Schaal van Pfund in 
mm) 

As (g/100 

9) 

Fructose + glucose (g/100 

g) 

Honing¬ 

0,970-1,430 

> 102 

0,65-0,75 

60-66 

dauw 

Heide 

0,845-1,280 

90-119 

0,65-0,70 

>67 


Melissopalynologische kenmerken: 


Specifieke pollensoort (%) 


Honing- Honingdauw van eik en steeneik is dominant in de samenstelling, naast pollen van Rubus sp. en Erica spp. en andere 
dauw pollen van de kenmerkende flora van Liébana. 


Heide Moet minstens 45% heidepollen (Erica spp.) bevatten, naast een variabel percentage andere pollen van de kenmer¬ 
kende flora van Liébana. 


Organoleptische kenmerken: 



Fysische toestand 

Kleur 

Aroma 

Smaak 

Honing¬ 

dauw 

Vloeibare consistentie 
met een erg lage 
kristallisatie. 

Erg donker amberkleurig, 
soms bijna zwart, met 
bruinzwarte tinten, reflecte¬ 
rende glans. 

Houterig met lage 
intensiteit en persisten¬ 
tie. 

Met een lichte moutach- 
tige component. 

Met merkbaar zoute componenten 
die door de typische zoetheid van 
de honingsoorten worden gecom¬ 
penseerd. 
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Fysische toestand 

Kleur 

Aroma 

Smaak 


Heide 


Pasteuze consistentie. Amberkleurig tot erg donker Zwaar bloemenaroma Licht bitter en persistent, met erg 

Middelmatige kristalli- amberkleurig met roodbruine met gemiddelde uitgesproken zoute toets, 

satie (fijne granulatie), toetsen. intensiteit en persisten- 

Bij zeer koude temperaturen tie. 
tijdens de bewaring in de 
winter kan de amberkleur 
lichter worden. 


3.3. Grondstoffen (alleen voor verwerkte producten) 


3.4. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) 


3.5. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Alle fasen van de productie en de oogst van de Liébana-honingvariëteiten moeten plaatsvinden in het 
afgebakende gebied. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. 

Om de kwaliteit te waarborgen en de controles te garanderen, moeten alle processen die deel 
uitmaken van de productiemethode van „Miel de Liébana", worden uitgevoerd in inrichtingen binnen 
het afgebakende geografische gebied. Als deze processen elders zouden worden uitgevoerd, zou het 
product namelijk moeten worden vervoerd naar inrichtingen buiten het gebied en zou de productkwa- 
liteit kunnen worden aangetast door temperatuurverschillen, vochtigheid en aanraking met vreemde 
stoffen of geuren tijdens het vervoer. Dit beperkt ook het risico dat het product wordt gemengd met 
andere honing waarop deze BOB niet van toepassing is. 

Het product moet worden verpakt in verpakkingsinstellingen die zich in het productiegebied bevinden 
om de redenen die hierboven zijn opgesomd. 

Het product moet worden verpakt in doorzichtige, kleurloze glazen recipiënten die hermetisch 
afsluitbaar zijn om verlies van natuurlijke aroma's en het binnendringen van geuren, vocht enz. te 
voorkomen, en die een zegel hebben dat niet kan worden verbroken zonder sporen na te laten. 

De verpakte honing moet dik of gekristalliseerd zijn. 

Verkoop in bulk is verboden. 

3.7. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering 

Naast de verplichte gegevens die worden vermeld in de voorschriften inzake de etikettering en 
presentatie van levensmiddelen, moet het volgende duidelijk zichtbaar zijn op het etiket: 

- de naam van de oorsprongsbenaming: „Miel de Liébana"; 

- de woorden „Denominación de Origen Protegida" of de letters „DOP" en het bijbehorende logo 
van de Europese Unie; 

- type honing: „Miel de Mielada" of „Monofloral de Brezo" (afhankelijk van de melissopalynologi- 
sche kenmerken die vermeld zijn in de productbeschrijving); 

- het eigen logo van de oorsprongsbenaming, zoals hieronder afgebeeld; 

- het controlenummer met de naam van de inspectiedienst of een contraetiket. 



KLEUREN 

GEEL 

BRUIN 


PANTONE 130C 
PANTONE 4695C 
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4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Het productiegebied van BOB „Miel de Liébana" omvat alle gemeenten van de comarca Liébana in de 
autonome regio Cantabrië. 

Het gaat om de volgende gemeenten: 

Cabezón de Liébana, Camaleho, Cillorigo de Liébana, Pesaguero, Potes, Tresviso en Vega de Liébana. 
Ze beslaan een totale oppervlakte van 570 km 2 . 

5. Verband met het geografische gebied 

5.1. Specificiteit van het geografische gebied 

5. 1.1. Natuurlijke factoren 

De comarca Liébana bevindt zich in het hart van het Cantabrische Gebergte en is uit morfologisch en 
fysionomisch oogpunt een uitgesproken door natuur bepaald gebied dat bij wijze van natuurlijke 
begrenzing wordt afgebakend door enkele van de hoogste pieken van Cantabrië. De bergen lopen uit 
naar het midden en vormen vier smalle, diep uitgesneden, hooggelegen valleien die samenkomen bij 
Potes, het geografische en administratieve centrum. 

Omgeven door de hoge kalkrotsen van de Picos de Europa vormt dit gebied een keteldal dat in het 
midden op het laagste punt ca. 300 m boven de zeespiegel ligt terwijl de hoogste punten, aan de 
randen, tot 2600 m halen. 

Geologisch gezien overheersen de rotsen uit het Carboon. Het centraal en oostelijk massief van de 
Picos de Europa en het noordelijke deel van de comarca bestaan uit kalksteen uit het Onder-Carboon, 
beïnvloed door karstprocessen. De gemakkelijk eroderende leisteen en zandsteen onderaan de vallei 
zijn ontstaan tijdens het Boven-Carboon. 

Vanwege de orografische complexiteit heeft Liébana een eigen, specifiek microklimaat, waardoor het 
een mediterrane enclave vormt binnen een gebied dat onder invloed staat van een Atlantisch klimaat. 

De gemiddelde temperatuur in Liébana ligt tussen maximaal 21 °C en minimaal 8 °C, met frequente 
vorstperioden gedurende drie tot vier maanden per jaar. 

Het is een erg natte comarca met een gemiddelde neerslag van 2.000 liter per vierkante meter op de 
toppen, maar slechts 700 liter in het midden van de vallei, waar het tot drie maanden lang droog kan 
zijn. 

De natuur in Liébana is erg waardevol en goed bewaard. Het gebied is nauwelijks aangetast door 
menselijke activiteiten. De bosbedekking bedraagt 41% en bovendien zijn er nu zeven beschermde 
gebieden die meer dan 32% van het grondgebied innemen. Twee daarvan zijn beschermd op nationaal 
niveau - het nationaal park van Picos de Europa en de Area de Protección del Oso Pardo - en vijf op 
Europees niveau. Van die vijf zijn er twee zogeheten gebieden van communautair belang (Ri'o Deva en 
Liébana) en drie speciale beschermingszones (Siërra de Peha Sagra, Desfiladero de la Hermida en 
Liébana). 

Al deze factoren samen zorgen ervoor dat het gebied wordt gekenmerkt door een buitengewone 
diversiteit aan planten; bossen en plantensoorten die gedijen in Atlantische klimaten komen er zij aan 
zij met typisch mediterrane soorten voor. 

Tijdens pollenproeven op de honing werden 40 pollensoorten geïdentificeerd. De belangrijkste 
daarvan werden opgenomen in een lijst met honingplanten uit Liébana waarin de families en soorten, 
hun belang voor de bijenteelt en hun fenologie worden vermeld: 


HONINGPLANTEN 


FENOLOGIE 


ERICACEAE 


Mei-oktober 


Erica sp. (heide) 
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Calluna vulgaris (struikheide) N Juli-september 


ROSACEAE 


Rubus ulmifolius (koebraam) 

NP 

Juni-augustus 

Prunus spinosa L. (sleedoorn) 

NP 

April-mei 

Crataegus monogyna (eenstijlige meidoorn) 

NP 

April-mei 


LEGUMINOSAE 


Trifolium sp. (klaver) 

N 

April-juli 

Cytisus cantabricus 

NP 

April-augustus 

Genista florida en G. obtusiramea 

NP 

Mei-augustus 

Medicago sp. 

NP 

Maart-september 



FAGACEAE 


Quercus pyrenaica (pyreneeëneik) 

PH 

Mei-september 

Quercus petraea (wintereik) 

PH 

Mei-september 

Quercus ilex rotundifolia (steeneik) 

PH 

Mei-september 

Quercus suber (kurkeik) 

PH 

Mei-september 

Castanea sativa Miller (tamme kastanje) 

NPH 

Mei-september 


BORAGINACEAE 


Echium vulgare (slangenkruid) 

NP 

Maart-mei 

ASTERACEAE 

Centaurea spp. 

N 

Mei-juli 

PLANTAGINACEAE 

Plantago sp. (weegbree) 

P 

Mei-september 


(N = néctar; P = pollen; H = honingdauw) 

De honingplanten die in het gebied worden aangetroffen, bloeien op zeer uiteenlopende tijdstippen, 
met als gevolg dat de bijen van maart tot november een enorme verscheidenheid aan planten hebben 
om uit te kiezen. 

De manier waarop de bijen deze honingplanten gebruiken, verleent aan de Liébana-honing zijn unieke, 
onderscheidende kenmerken. 

Deze honing kan gemakkelijk van andere soorten honing worden onderscheiden dankzij de kennis 
over het pollenspectrum van de Liébana-honingsoorten, gekoppeld aan de aanwezigheid van de 
specifieke honingplanten in het gebied en het zeer lage gehalte aan pollen van gewassen en andere 
pollen die vaak worden aangetroffen in andere soorten, op het Iberisch schiereiland geproduceerde 
honing. 

5.1.2. Menselijke factoren 

De imkers in Liébana houden een eeuwenoude traditie in stand. De bijenteelt was aanvankelijk 
verbonden met de noodzaak om was te produceren - een waardevol handelsproduct in een landelijke 
overlevingseconomie. De Cartulario de Santo Toribio de Liébana bevat teksten die bewijzen dat was in 
het jaar 933 werd gebruikt als betaalmiddel voor land. 
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De eerste verwijzingen naar Liébana-honing als zodanig zijn te vinden in de libros de tazmias 
(tiendebeschrijvingen) van het einde van de 16e eeuw, waarin de tienden werden vastgelegd die 
werden geïnd door de Kerk - onder meer onder de vorm van honing. 

Deze historische verwijzingen worden aangevuld door culinaire referenties (desserts zoals „merdoso", 
dat één keer per jaar werd gemaakt nadat het varken was geslacht, „frisuelos" (pannenkoeken) met 
honing, en „orujo" (of „mare", alcoholische drank van vruchtenpulp) met honing). Al deze producten 
zijn getuigen van dezelfde traditie. 

De imkers hebben verschillende praktijken geërfd van hun voorouders: 

- het gebruik van houten bijenkasten; 

- de kasten worden verplaatst van laaggelegen gebieden naar gebieden op grotere hoogte om het 
potentieel van de honingplanten op de comarca ten volle te benutten; 

- de bijen worden tijdens de periode waarin de honing wordt aangemaakt, niet kunstmatig gevoed; 

- de bijen worden verwijderd door middel van de traditionele borstelmethode; 

- de honing wordt geoogst door koud slingeren of uitlekken van de honingraten, nooit door middel 
van persen; 

- er worden nog steeds berokers gebruikt met natuurlijke, traditionele en plantaardige producten als 
brandstof - mengsels van hooi uit de comarca en eik ( Quercus spp.) en laurierblad ( Laurus nobitis). 
Daarmee wordt een koude, aromatische rook geproduceerd die de kenmerken van de honing niet 
wijzigt; 

- de temperatuur van de honing stijgt nooit boven de 40 °C in eender welke fase van het productie¬ 
proces. Pasteurisatie is verboden; 

- de meeste zwermen die worden gebruikt, worden geproduceerd in de comarca en zijn aangepast 
aan het gebied. 

Momenteel telt de comarca 32 professionele imkers met 1568 bijenkasten en vijf extractie- en 
verpakkingsfaciliteiten. Sommige imkers zijn lid van een vereniging die werd opgericht om Liébana- 
honing te promoten en elk jaar wordt de Feria Apicola de Vega de Liébana (Honingbeurs van Vega de 
Liébana) georganiseerd. 

5.2. Specificiteit van het product 

De bijzonderheid van de Liébana-honingvariëteiten wordt voornamelijk weerspiegeld in de organolep- 
tische, fysisch-chemische en melissopalynologische eigenschappen ervan. 

De honing wordt gekenmerkt door zijn frisse smaak (HMF < 20 mg/kg honing en een diastatische 
activiteit tussen 25 en 55 op de schaal van Schade). 

De honing blijft zuiver omdat hij geen intense warmtebehandeling ondergaat. De maximumtempera¬ 
tuur waaraan de honing mag worden blootgesteld, bedraagt 40 °C. Dat zorgt ervoor dat hij het 
typische karakter behoudt dat terug te voeren is op de bijen en de flora uit het gebied. 

De onderscheidende organoleptische, fysisch-chemische en melissopalynologische eigenschappen 
zijn het gevolg van de kenmerkende flora in het gebied, een uitzonderlijke combinatie van bossen en 
plantensoorten die gedijen in een Atlantisch klimaat, en typisch mediterrane en alpiene soorten. 
Dankzij een studie van de verschillende pollenspectra van deze honingsoorten, gebruikt als markers, 
kunnen de plantensoorten worden geïdentificeerd die van belang zijn voor de productie van de honing 
(opgesomd in de tabel in punt 5.1.1). Het betreft een groot aantal specifieke Ericaceae (voor de 
heidehoning) en talrijke soorten van het geslacht Quercus (voor de honingdauwhoning). Al deze 
planten komen voor in Liébana. Het is hun nectar en honingdauw die, na omzetting door de bijen, de 
honing onderscheiden van honing die elders wordt geproduceerd. Dit is een direct bewijs van de band 
tussen de honingvariëteiten en het afgebakende geografische gebied waar ze worden geproduceerd. 

5.3. Causaal verband tussen het geografische gebied en de kwaliteit of de kenmerken van 
het product (voor een BOB) dan wel een bepaalde hoedanigheid, de faam of een ander 
kenmerk van het product (voor een BGA) 

Het mediterrane microklimaat van de comarca Liébana, die zich dicht bij de Cantabrische kust bevindt 
maar omgeven is door hoge bergen waardoor het gebied geïsoleerd is van andere comarcas en de 
Cantabrische Zee, geeft deze comarca zijn typische eigenschappen. Dit bevordert de verspreiding van 
een zeer rijke variatie aan honingplanten, die op haar beurt bepalend is voor de onderscheidende 
kenmerken van de plaatselijke honing. 

Liébana-honing, die wordt geïdentificeerd aan de hand van pollengegevens en de resultaten van de 
fysische, chemische en sensorische tests, is een onderscheidend, uniek product dat rechtstreeks in 
verband staat met de flora in de ecosystemen van Liébana (geclassificeerd als een gebied van 
Communautair belang vanwege de grote diversiteit aan habitats met instandhoudingswaarde zoals 
vermeld in bijlage I bij Richtlijn 92/43/EEG). 

De productie van „Miel de Liébana" kent een lange traditie die vandaag de dag nog steeds bestaat en 
tot uiting komt in de behandeling van de bijenkasten en het verwerkingsproces. Hierdoor, en vanwege 
de specifieke kwaliteiten, staat de honing erg hoog aangeschreven en wordt hij al meer dan 30 jaar 
onder deze naam op de markt gebracht. 
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Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(artikel 5, lid 7, van Verordening (EG) nr. 510/2006( 3 )) 
http://www.alimentosdecantabria.com/ 



C) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 

( 2 ) PB L 93 van 31.3.2006, blz. 12. Vervangen door Verordening (EU) nr. 1151/2012. 

( 3 ) Zie voetnoot 2. 
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